





n SJlektro-Kühlung- 
alles frisch: 





Ja, ja, die Männer, 


die kleinen und die großen, trinken nun einmal zu 
gern etwas Kühles. Selbst wer sonst abgekochte Milch 
nicht mag, nimmt gekühlte, pasteurisierte gern. Und 
wie beliebt sind bei alt und jung die Milchmischge- 
tränke geworden! Mit Schneebesen oder Schüttelbe- 
cher, am bequemsten natürlich mit dem Elektromixer, 
lassen sich ebenso schmackhafte wie gesundheitlich 
wertvolle Getränke zubereiten. Voll- oder Mager- 
milch, Sahne, Butter- oder Dickmilch, Joghurt, Quark 
liefern den Grundstoff; Früchte, Fruchtsäfte, Gemüse- 
säfte, Honig, Eier und anderes die Geschmacksrich- 
tung und der Elektrokühlschrank die Eiswürfel. 

Eisgekühlte Getränke werden mit Strohhalm getrun- 
ken. Es ist bekömmlicher, wenn man sie langsam ge- 
nießt und man hatmehr davon. Probieren Sie einmal 
einige Vorschläge aus dem »abc der Elektrokühlung«* 


"Von Elisabeth Meyer-Haogen, Energie-Verlag Heidelberg, gegen 
Schutzgebühr durch uns zu beziehen. 


Frucht-Milch 
1/, Liter Milch, auch saure oder Buttermilch, 1/g Liter 
Fruchtsaft (eingekocht oder ausrohen Früchtengepreßt 
mit Zuckerlösung nach Geschmack). Bei Ananas-, Erd- 
beer- und Himbeersaft zur Verfeinerung etwas Schlag- 
sahne unterrühren. 


Joghurt-Zitronen-Milch 


1 Glas gekühlte Joghurt, 2 Eßlöffel Zitronensaft, 1 Ei 
und Zuckersirup. 


% 


Gesundheitsgetränk 


1 Glas Joghurt, 2 Eßlöffel Sanddorn-, Hagebutten- 
oder schwarzer Johannisbeersaft. 


Milchsekt 
Das Gias 2/3 voll mit gesüßter Milch füllen, darüber 
dann Seiters gießen. 


Honig-Milch 
1 Eßlöffel flüssig gemachter Honig auf ?/ Liter Milch. 
Nach dem Auflösen 1 Messerspitze Zimt zufügen, 
nochmals gut durchschütteln und dann in gekühlte 
Becher füllen. 


Schwedenmilch 

Verschiedene Früchte wie Erd-, Johannis- und Him- 
beeren, klein geschnittene Pfirsiche zuckern, mengen 
und im Elektrokühlschrank durchziehen lassen. 8 Eß- 
löffel davon mit ] Liter Milch mischen und mit Zucker- 
sirup nachsüßen. Besonders delikat mitflüssiger Sahne. 


Das machen alle Kinder gern... 





Frauen haben oft ein feines Gefühl für Dinge. die ihnen Vorteile bringen. 
So hat es sich schnell herumgesprochen: Elektrokühlung — alles frisch, 
Freude am Familientisch! Ein Kühlschrank ist kein Luxusgegenstand, man 
braucht ihn, denn er ist an die Stelle des Eisschrankes getreten. 

Die großen Ausstellungen in Köln und in Frankfurt am Main sind beste 
Leistungsschauen unserer Industrie. Dort zeigte sich auch in diesem Jahr 
wieder die große Bedeutung der Kühlung für Gewerbe, Landwirtschaft 
und Haushalt. Was in anderen Ländern schon selbstverständlich ist, wird 
auch uns Frauen in Deutschland mehr und mehr zur Gewohnheit; Er- 
leichterungen im Haushalt machen Freude und helfen uns Zeit, Kraft 
und Geld zu sparen. Hier die Urteile vieler Frauen: 


Genau wie unser Radio ist auch der Elektrokühlschrank das ganze Jahr 
hindurch im Betrieb. 


Unbesorgt gehe ich mit meinen Kindern spazieren. Wir holen den Vater 
nach dem Dienst ab. Wir machen gemeinsam schöne Ausflüge, denn wenn 
wir zurückkommen, ist das Essen völlig genußfrisch aufbewahrt, auch bei 
der größten Hitze. 


Warum mit Resten den Magen vollpumpen? Nur damit nichts verdirbt ? 
Man braucht sich nicht zu überessen und kann die Reste auch an den 
nächsten Tagen verwenden, wenn man einen Kühlschrank hat. 


Ich bin oft bettlägerig und schon alt. Meine Eßwaren bringt mir meine 
Hausgenossin zweimal wöchentlich vom Markt mit. Dann wandern sie 
gleich in meinen kleinen Kühlschrank. So habe ich alte Frau wenigstens 
immer frische Waren im Haus. 


Wir Berufstätige kaufen ohne Kühlschrank immer zu teuer ein und be- 
kommen auch manche gute Ware nicht mehr abends vor Ladenschluß. 
Mit einem Elektrokühlschrank können wir unbesorgt für Tage disponieren 
und uns gesundheitlich richtig ernähren. 


Wir wohnen außerhalb der Stadt. Früher mußte ich jeden Tag meine 
Kinder mitnehmen, um Vorräte einzukaufen. Das kostete Zeit, Nerven 
und mehrfaches Fahrgeld auch noch für den Kinderwagen. Heute mit 
meinem Elektrokühlschrank ist das alles so einfach geworden. 


Wenn ich mir zusammenrechne, was in den zehn Jahren meiner Ehe an 
Lebensmitteln ungenießbar geworden ist, dann hätte ich davon meinen 
Kühlschrank längst bezahlen können. 


Und leben wir auch heut modern. 








Wie viele Kilometer glauben Sie im Laufe Ihres Hausfrauendaseins laufen 
zu müssen, um Vorräte aus dem Keller zu holen, abzustellen und 
wieder hinunterzubringen ? Und wer tut es für uns, wenn wir krank sind ? 


Für eine Frau und Mutter ist die größte Beruhigung, im Kühlschrank alles 
taufrisch aufbewahrt zu wissen, was sie für teueres Geld vom Händler 
gut gekühlt gekauft hat und nun ebenso ihrer Familie vorsetzen kann. 


Nahrungsmittel, die leicht verderben können und gern von lästigem Un- 
geziefer befallen werden, bleiben im Kühlschrank vollwertig erhalten und 
haben auch nach Tagen noch ihren Nährwert und guten Geschmack. 





ET 


Die heutigen Wohnverhältnisse verlangen einfach einen Kühlschrank, der 
sich immer unterbringen läßt. 


Was nützen uns Frauen die herrlichen Rezepte, die uns von allen Seiten 
für kalte Getränke, Speisen und sonstige Überraschungen angeboten werden, 
wenn wir keinen Kühlschrank, keine Eiswürfel haben ? 


Die tägliche Lauferei und Schlepperei mit Taschen und Einkaufsnetzen 
nimmt uns viel Kraft und Zeit fort: Wie gut hat man es mit einem Elektro- 
kühlschrank! 


Wer reichlicher einkauft, kauft billiger! Das ist eine alte Weisheit. Das 
kann man aber nur wagen, wenn man einen Kühlschrank hat. 


2a 





Kann es denn wirklich möglich sein: 
Dies alles geht in »ihn« hinein? 





Alles, was die Jahreszeit gibt, das bringt sie beizeiten 
dir auf den Tisch und weiß mit jeglichem m. 


die Speisen klug zu wechseln. 
ee GB 


An uns liegt es, was Garten, Feld und Markt in Fülle 
bieten, so zu erhalten, daß wir tatsächlich eine ab- 
wechslungsreiche Küche führen und am Wirtschafts- 
geld sparen. Wer klug disponiert und im Sommer 
tüchtig einkocht, entsaflet, geliert und dörrt, der kann 
dann im Winter für Anschaffungen so manche Mark 
zurücklegen. 

Wo Kinder sind, kann es gar nicht genug Vorräte 
geben. Die moderne Haushalitechnik macht die Vor- 
rathaltung fast zu einem Vergnügen: Der Elektro- 
kühlschrank bewahrt das Einkochgut taufrisch bis zur 
Verarbeitung. Die Elektroküchenmaschine übernimmt 
in Minuten die sonst zeitraubenden und lästigen 
Arbeiten von Hand. Der Elektroherd erledigt das 
Einkochen mit dem Einkochtopf auf der Platte oder 
im Backofen sehr bequem und zuverlässig ohne be- 
lastende Nebenerscheinungen. Der Dampfentsafter 
liefert im Zusehen in geradezu idealer Weise kostbare 
Säfte. Ein Kind könnte die notwendigen Handgriffe 
tun. Einfacher kann man sich wirklich nicht einen 
gediegenen Wintervorrat schaffen, wie dies früher 
als das untrügliche Kennzeichen für eine gesicherte 
Haushaltführung galt. 


* 


Der Fleischwolf zerkleinert mühelos... und dann in 
der Fettpfanne ohne Aufsicht nachts fertige Marmelade! 








Horoskop. 





(sn 
IR Stier 21.4. bis 20.5. 


In nächster Zeit werden Ihre persönlichen 
Verhältnisse sich etwas unruhig gestalten. 
Vielleicht gewinnt eine seit langem ruhende 
Wohnungsangelegenheit schon sehr bald 
an Bedeutung. (Anm. d. Red.: Wenn neve 
Wohnung in Aussicht, dann an ausreichen- 
de Elektro-Installation denken, damit Sie 
esspäter so bequem wie möglich haben!) 


RT Zwillinge 21.5. bis 21.6. 


Sie haben viel. Freude in Ihrem Familien- 
kreise, aber auch reichlich Arbeit. Hüten Sie 
sich vor Überanstrengungen. Hilfe wird 
Ihnen oft geboten. (Anm. d. Red.: Der Haus- 
halt und fire Trabanten nehmen Sie tüchtig 
in Anspruc. Entlasten Sie sich zum Beispiel 
für Bad und Küche durch elektrische Heiß- 
wasserversorgung.) 


Pe 
RED, Krebs 22.6. bis 22.7. 


Gute Nachrichten stehen Ihnen bevor. Sie 
werden mit Ihren Plänen vorankommen. 
Pflegen Sie Geselligkeit, sie bringt Ihnen 
eines Tages Vorteile. (Anm. d. Red.: Wie 
wäre es denn, nach dem Kühlschrank eine 
elektrische Küchenmaschine anzuschaffen ? 
Besseres können Sie für Ihre Gäste und 
sich selbst nicht tun.) 





nsere Ernährungsweise hat sich geändert. Die kräftige Haus- 

mannskost des einfachen Mannes und das große »Diner« 
der Wohlhabenden gehören der Vergangenheit an. Daran ist auf 
der einen Seite der Krieg schuld, der uns gezeigt hat, daß es 
auf unserem Tisch wichtigere Dinge gibt als die Üppigkeit einer 
Mahlzeit. Auf der anderen Seite hat die Wissenschaft von der 
Ernährung so außerordentliche Fortschritte gemacht, daß heute 
kein Mensch mehr darauf verzichten kann, sie anzuwenden. 
Als vor einigen Jahrzehnten einige Ärzte für ihre Patienten Roh- 
kost empfahlen, wurden sie belächelt und sogar mit Witzeleien 
bedacht. Heute ist es für jedermann ganz selbstverständlich, daß 
ein Teil der Nahrung aus Frischkost zu bestehen hat, und daß 
alles, was wir zu uns nehmen, schonend behandelt werden muß, 
um unsichtbare Kostbarkeiten, die in jedem Nahrungsmittel 
stecken, zu bewahren, wie wir es aus der Elektroküche kennen. 
Diese unsichtbaren Kostbarkeiten sind Wirkstoffe mannigfaltiger 
Art. Und von diesen Wirkstoffen sind die Vitamine am genauesten 
erforscht und am bekanntesten geworden. In den zwanziger 
Jahren, als die Lehre von den Vitaminen aufkam, sprach man 
von einem »Vitamin-Rummel«. Heute weiß jedes Schulkind, daß 
Vitamine lebensuotwendig sind und daß wir gefährlich krank 
werden können, wenn sie uns fehlen. Das gilt vor allem von den 
vier bekanntesten der etwa ein Dutzend Vitamine. Sie tragen die 
Buchstaben A bis D, und so verschieden sie auch in ihrer Wir- 
kung und Art sein mögen, eines ist ihnen gemeinsam: nämlich 
ihre Empfindlichkeit. Alle vier sind nicht sonderlich dauerhaft. 
Am empfindlichsten vielleicht ist das Vitamin C, das in allen 
grünen Gemüsen, im Obst und auch in der Kartoffel vorkommt. 
Auch wenn man ein Nahrungsmittel nicht sehr lange in der 
Speisekammer lagert, sinkt der Vitamin-C-Gehalt beträchtlich. 
Je. kühler die Lebensmittel aufgehoben werden, um so länger 
hält sich das Vitamin €, dessen Fehlen wir anfangs mit einer ge- 
wissen Müdigkeit und Leistungsschwäche, später mit Zahnfleisch- 
bluten und anderen Störungen bezahlen müssen. Der Bedarf an 
diesem Vitamin steigt um das Doppelte und Dreifache an, wenn 
man körperlich schwer arbeiten muß, aber auch bei Krankheiten, 
z. B. bei fieberhaften Erkrankungen. 
Vitamin B ist ebenso wie das Vitamin C ein sogenanntes wasser- 
lösliches Vitamin. Es kommt also in Fetten nicht vor. Aber es 
ist nicht auf Pflanzen beschränkt, sondern findet sich auch in 
bestimmten Fleischsorten, z. B. in der Leber, ferner in Fischen, 
in der Milch und besonders reichlich in Vollkornprodukten. 
Gegenüber dem Vitamin C hat es einen großen Vorzug, weil es 


“ 





Dr. med. HEINZ GRAUPNER: 


hitzebestärdiger ist. Aber ungeeignete Lagerung setzt die Menge 
des Vitamirıs B ebenfalls herab. Fehlt das Vitamin B, so treten 
vor allem Nervenentzündungen auf. Das ist auch der Grund, 
warum der Arzt bei Nervenentzündungen dieses Vitamin als 
Medikament gibt und außerdem die entsprechenden Nahrungs- 
mittel verschreibt. 

Im Gegensatz zu diesen beiden Vitaminen sind jene, die mit 
den Buchstaben A und D bezeichnet werden, fettlösliche Vita- 
mine. Vitamin A nehmen wir praktisch nur mit der Butter oder 
der Milch zu uns. Da aber der Bedarf allein durch dieses im 
Milchfett und in der Butter gelöste Vitamin A nicht gedeckt 
werden kann, bildet der Körper aus einer Art Vitamin-A-Rohstofl, 
dem sogenannten Karotin, dieses Vitamin. Karotin aber ent- 
halten alle grünen Pflanzen und Gemüse. Diesem Karotin ergeht 
es wie den Vitaminen B und C: ungeeignete Lagerung bekommt 
ihm nicht. Wir brauchen das Karotin und das Vitamin A aus der 
Milch oder der Butter aber um jeden Preis. Es ist eine Art Hant- 
schutzvitamin und sorgt dafür, daß die menschliche Haut, vor 
allem aber die Schleimhäute, abwehrbereit bleiben und keine 
Krankheitskeime einlassen. Mancher hat seine Bronchitis oder 
ähnliche Schleimhauterkrankungen nur der Mißachtung des täg- 
lichen Küchenzettels, in diesem speziellen Fall der ungenügenden 
Aufnahme von Karotin oder Vitamin A, zu verdanken. 

Das Vitamin D kommt ebenfalis in der Milch und in der Butter 
vor. Es wird außerdem in der Haut gebildet, wenn sie von der 
Sonne bestrahlt wird. Fehlt es, so bilden sich die Knochen un- 
genügend aus, bleiben weich und verbiegen sich, und darum 
bekommen Kinder, die zuwenig Vitamin D erhalten, Rachitis. 
Hier zeigt es sich, wie die richtige Nahrung und die richtige 
Lebensweise, zu der ja Luft und Sonne gehören, ineinander- 
greifen. Beim Vitamin D spielt die Lagerung keine Rolle. 

Es ist also gar nicht wegzuleugnen, daß zwischen Lagerung, 
Frischkost und Gesundheit enge Beziehungen bestehen, wenn 
man diese vier Vitamine betrachtet. Aber damit sind die Wirk- 
stoffe der Nahrung noch lange nieht erschöpft. 

Man kann mit gutem Gewissen zu ihnen auch die Vielzahl der 
Mineralien rechnen, die in jedem Gemüse, in jedem Obst, im 
Fleisch und auch in den Milchprodukten vorkommen. Sie sind 
zwar dauerhafter als die Vitamine, ihre Menge wird nicht geringer 


| Rezepte, die 
nicht jeder 
kennt 


Wirkkräfte der Nahrung 


durch die Lagerung. Aber je frischer die Kost ist, die wir zu uns 
nehmen, um so leichter kann der Körper diese Mineralien ent- 
nehmen und verarbeiten. Von welcher Bedeutung die Mineralien 
sind, wissen die meisten von uns, wenn sie an den eisenhaltigen 
Spinat denken, der ja gegen Blutarmut verwendet wird. Unser 
Körper bildet dauernd neue Blutkörperchen, und jedes dieser 
Blutkörperchen braucht eine winzige Menge Eisen. Fehlt es, so 
kommt es zu Blutarmut. Ferner brauchen wir für alle Lebens- 
tätigkeiten Kalk — nicht etwa nur für den Aufbau der Knochen 
und der Zähne. Es wurden einmal zwei Schulklassen geprüft, 
von denen die eine regelmäßig mit Kalkgaben versorgt wurde, 
die andere dagegen nicht. Die Leistungen bei den Kindern, die 
reichlich Kalk bekamen, stiegen nach den Aussagen der Lehrer 
deutlich an. Viele von den übrigen Mineralien sind noch nicht 
einmal genau wissenschaftlich uritersucht worden. Aber es ist 
kein Zweifel, daß ihnen große Bedeutung zukommt und daß 
z. B. der gesundheitliche Wert der Milch nicht allein im Milch- 
fett, in den Vitaminen und im Milcheiweiß liegt, sondern zum 
wesentlichen Teil auch in den vielen Mineralien, die sich in der 
Molke befinden. 
Welch seltsame Wirkstoffe noch in unseren Nahrungsmitteln 
vorkommen können, hat man kürzlich in der Kresse und im 
Meerrettich entdeckt. Es fanden sich darin Stoffe, die dem be- 
rühmten Heilmittel Penieillin verwandt sind und die, daran 
zweifelt man nicht, wohl in entscheidendem Maße auch zur 
Krankheitsabwehr dienen können. 
Zu den noch unerforschten Stoffen unserer Nahrung gehört das, 
was uns beim Essen besonderes Vergnügen macht: das Aroma. 
Es ist keine Frage, daß der Duft einer frischen Orange oder 
Erdbeere oder eines anderen Nahrungsmittels nicht nebensäch- 
lich ist. Der Duft regt den Appetit an, er fördert damit die Ver- 
dauung, also die Bekömmlichkeit, und erfahrene Ärzte sind der 
Meinung, daß den Duftstoffen eine hohe gesundheitliche Bedeu- 
tung zukommt. Wir brauchen ja auch nur an das Gegenbeispiel 
zu denken. Wenn wir einen Schnupfen haben und nichts mehr 
- »schmeeken« können, dann ist für uns auch das leckerste Mahl 
eine ziemlich gleichgültige Angelegenheit. Es gibt Kranke, die 
den Geschmacks- und Geruchssinn verloren haben und die da- 
durch unter großen Ernährungsschwierigkeiten leiden müssen. 
Aroma und Duft aber enthält ein Nahrungsmittel nur dann, 
wenn es frisch ist oder mit den richtigen Frischhalteverfahren 
gelagert wird. 
Wir phantasieren nicht, wenn wir außerdem behaupten, daß der 
Farbe unserer Lebensmittel eine Bedeutung für unseren Appetit 
und damit für unsere Gesundheit zugestanden werden muß. 
Man hat einmal eine Reihe von Wissenschaftlern zu Tisch geladen 
und dann ein besonderes Licht eingeschaltet, das die Farbe der 
Lebensmittel vollkommen veränderte. Das Fleisch sah grau aus, 
die Milch rot, die Kartoffeln blau, und die Wirkung war, daß 
sich alle Tischgäste vor den Speisen ekelten. Dieser Ekel ver- 
schwand allerdings sofort wieder, als das normale elektrische 
Licht auf die Speisen schien. Aber der Versuch zeigte trotzdem, 
wie wichtig es ist, daß Speisen nicht nur frisch sind, sondern 
auch diese Frische in der Farbe zum Ausdruck bringen. 
Alle diese vielfältigen und bedeutungsvollen Eigenschaften un- 
serer Nahrung sind in hohem Maße davon abhängig, wie unsere 
Lebensmittel aufbewahrt werden. Denn die wenigsten von uns 
können sich ihr Obst und Gemüse jeden Tag aus dem Garten 
holen und die Milch aus dem eigenen Stall. Wir müssen also eine 
Aufbewahrungsstätte haben, die uns vor allem auch die empfind- 
lichen Wirkstoffe möglichst in vollem Umfang bewahrt. Die 
Wissenschaft hat einwandfrei festgestellt, daß die kühle Lage- 
rung möglichst nahe am Gefrierpunkt die beste Aufbewahrungs- 
methode ist. Damit ist bewiesen, daß der moderne Kühlschrank 
nieht nur der Hausfrau Arbeit spart, sondern auch in hohem 
Maße der Gesundheit der Familie dient. 


Wir haben richtig getippt! 


Kinder und Erwachsene brauchen 
eine gesunde und abwechslungsreiche 
Kost; darum kochen wir elektrisch ! 





Als Facharbeiter, der schon etwas 
leisten muß, achte ich immer auf 
gute Nahrung, und deshalb besitzen 
wir Elektroherd und -küklschrank ! 









Wie oft bringe ich Geschäftsfreunde 
mit, natürlich meistens unverhofft; 
da zeigt es sich, wie wertvoll Elektro- 
herd und Elektrokühlschrank sind! 


Tag und Nacht, ob Sommer oder 
Winter, wie es der Dienst verlangt, 
muß das Essen rechtzeitig fertig 
sein; da bewähren sich die Elektro- 
küche und der Elektrokühlschrank ! 





Uns gehts gut. 


wir werden elektrisch vollversorgt! 






=$ 
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Richtpreise für Elektroherde 
und für Elektrokühlschränke: 


3-Platten-Vollherde etwa ab 240 DM 
t-Platten-Vollherde etwa ab 310 DM 
Landwirtschaftsherde etwa ab 375 DM 


50-Liter-Kühlschränke etwa ab 300 DM 
79-Liter-Kühlschränke etwa ab 445 DM 
100-Liter-Kühlschränke etwa ab 695 DM 
200-Liter-Kühlschränke etwa ab 1100 DM 


Eine Haushaltsberaterin berichtet von ihrem 


Gespräch mit einer Bäuerin 


»Mutter, sag mal, könntest Du Deine Hände nicht besser pflegen ?«, 
so fragte mich eines Tages mein elfjähriger Junge. Er hatte näm- 
lich im Werbefunk davon gehört, wissen Sie, und im Geiste stand 
all die Arbeit vor mir, die meine Hände täglich tun müssen. Ich 
dachte an die Gartenarbeit, den Stall, die Küche, das Waschen 
und im Sommer an die Ernte, und mit einem leisen Seufzer sagte 
ich: » Ja, mein Sohn, wenn ich wenigstens meine Hände immer 
warm waschen könnte, dann wäre die Haut nicht so rot und in 
den Rissen würde sich nicht soviel Schmutz festsetzen.« 

Die Bäuerin schweigt nachdenklich. Vielleicht könnte sie wirklich 
mehr auf ihre Hände achten, im Rahmen des möglichen natürlich. 
»Wir denken schon lange daran«, meinte die Bäuerin, »uns eine 
Heißwasserversorgung anzuschaffen, natürlich nicht wegen mei- 
ner Hände. Das ist ja nicht so wichtig. Entscheidend ist die Über- 
legung, wie ich das viele heiße Wasser für Küche und Stall schaffe, 
wenn ich in der Sommerhitze zu meiner Entlastung nur elektrisch 
koche. Wichtig auch, wie ich erreichen kann, daß unsere jungen 
Leute sich gründlich reinigen können, wenn sie von draußen 
kommen, ohne daß Flur, Küche und Bad nach Stall riechen und 


Das Einfrieren von Lebensmitteln 


verbreitet sich immer mehr. Durch die Tiefgefrierer werden 
natürlich Geschmack, Geruch und Farbe besser als durch jede 
andere Methode erhalten. Außerdem ist es bequem und bei 
richtiger Behandlung die sicherste Konservierungsart. In 
vielen Gemeinschaftshäusern sind bereits große Tiefkühlanla- 
gen eingerichtet, bei denen ein ganzes Dorf den Vorteil der 
neuzeitlichen Frischhaltung von Lebensmitteln genießen kann. 
Für den ländlichen Haushalt gibt es aber auch Tiefkühl- 
truhen, in denen bei 18 Grad unter dem Gefrierpunkt Lebens- 
mittel monatelang frisch gehalten werden können. Greifen wir 
einmal ein praktisches Beispiel heraus: 

Auf einem Hof wurde im Herbst eine Tiefkühltruhe von 
180 Liter Inhalt angeschafft. Täglich sind dort 10 Personen 
zu verpflegen. Zwei Hammel wurden schlachtreif; nach dem 
Schlachten ließ man sie zwei Tage abhängen. Dann wurden 
die Tiere in Koch- und Bratfleisch zerlegt. Dabei wurden die 
großen Knochen herausgelöst und zum besseren Verpacken 
kleingehackt. In einer Stunde waren Fleisch und Knochen 
in Cellophantüten mit Hilfe eines warmen Bügeleisens »ein- 
gebügelt«. (Vor der Verwendung des einfachen, dünnen Cello- 
phanpapieres möchten wir warnen; die Erfahrung hat ge- 
zeigt, daß es Feuchtigkeit durchläßt. Die Folge davon ist, daß 
die einzelnen Fleischstücke zu einem großen Fleischklumpen 
zusammenfrieren können. Zweckmäßigerweise verwendet man 
ein Spezialpapier zum Tiefgefrieren.) 

Damit war die 180-Liter-Truhe aber nur halb gefüllt, so daß 
anschließend noch Enten eingefroren werden konnten. Vor 
Weihnachten war der größte Teil des Hammelfleisches schon 
verzehrt, denn Pökelfleisch aus dem Faß wollte keiner mehr 
essen. Dann wurde ein Schwein geschlachtet, ein viertel Rind 
dazu gekauft und außer Speck, Schinken und Dauerwurst 
das ganze Fleisch eingefroren. 

Durch diese Möglichkeiten wird der Schlachtplan völlig ver- 
ändert. Es kann häufiger geschlachtet werden, auch in Mona- 
ten, in denen man es sonst nicht wagen konnte. Die durch 
einen Elektromotor betriebene Tiefkühltıruhe mü einem 
Stromverbrauch von nur einer Kilowattstunde am Tag halt 
durch einen Temperaturregler ständig eine Temperatur von 
minus 18 Grad. Es ist zu empfehlen, zur Kontrolle ein Ther- 
mometer anzuschaffen, mit dem Temperaturen von min- 
destens minus 20 Grad gemessen werden können. 

Aber nicht nur Fleisch, sondern aueh Gemüse und Obst kann 
tiefgefroren zum späteren Genuß aufbewahrt werden. Man 
stelle sich einmal vor: zu Weihnachten Erdbeeren aus der 
eigenen Ernte, wie frisch gepflückt ! 

Das Tiefgefrieren auch im eigenen Haushalt hat eine große 
Zukunft. Wer sich mit dieser Frage beschäftigen will, lasse 
sich von seinem Elektrizitätswerk fachmännisch beraten. 


Diese Bäuerin mit der 300-Liter-Truhe schätzt aus ihrer Erfahrung das 
zusätzliche Einschlagen der Portionen in Packpapier. 





von Stiefeln und Arbeitszeug schmutzig werden. Ich habe nur ein 
junges Mädchen zur Hilfe, und es ist für uns sehr zeitraubend, 
immer hinter den Männern her sauberzumachen. Eine Dusch- 
anlage würde uns nicht nur diese Arbeit ersparen, sondern auch 
dankbar anerkannt werden. Solch eine Anlage habe ich einmal 
bei einer Besichtigungsfahrt des Landfrauenvereins gesehen. Da 
war ein Vorraum, in dem die Arbeitskleidung aufbewahrt werden 
konnte, mit 2 Handwaschbecken, so daß also die Leute die Küche 
erst mit sauberem Zeug betreten. 

Eine Duschanlage mit einem 15-Liter-Heißwasserspeicher war 
ebenfalls vorhanden, in der sich mehrere Leute abends hinter- 
einander duschen konnten. In der Küche hatten sie auch so ein 
Gerät über dem Becken, dem sie auch das heiße Wasser zum 
Kannenspülen entnahmen. Die Bäuerin dort war ganz glücklich. 
Die Stromkosten waren viel niedriger, als ich vermutete. Dabei 
erzählte die Bäuerin, daß jetzt die Bett- und Leibwäsche, vor 
allem die Handtücher, gar nicht mehr so schmutzig werden wie 
das früher immer der Fall war. 

»Sehen Sie, das muß man natürlich mit seinem Mann einmal ganz 
genau besprechen. Mein Mann hat viel Verständnis für unsere 
Arbeit im Innenbetrieb. Vielleicht sind dann einmal meine Hände 
auch nicht mehr so rot und rissig. Aber das müssen Sie mir glau- 
ben, das ist dabei nicht so wichtig.« 
























Sturm, Rauhreif und Schnee stellen höchste Anforderungen an 
das Material der Maste und Leitungen, so daß sorgfältige Be- 
rechnungen und Verwendung hochwertigen Materials notwendig 
sind. Die Montage der Seile und Isolatoren in schwindelnder 
Höhe erfordert Mut und Umsicht. Materialtransporte in unweg- 
samem Gelände, Schachtarbeiten in felsigem Boden für Mast- 
gründungen oder Kabel, Aufrichten der hohen Maste und das 
Setzen der Kabelmuffen stellen an die Körperkräfte, die Gesund- 
heit und das fachliche Können oft höchste Ansprüche. 
Der Wert der Hoch- und Niederspannungsnetze ist beträchtlich. 
Etwa DM 7000 kostet durchschnittlich ein Hochspannungsmast, 
das Vielfache ein Mastturm zur Überquerung schiffbarer Flüsse. 
der Höhen bis zu 60 m erreicht. 1 km Niederspannungsleitung 
kostet bis zu DM 8000 und 1 km Kabel fast das Dreifache. 
Westdeutschlands Elektrizitätsversorgung verfügt über 

etwa 1,5 Mio Hochspannungsmaste, die aneinandergelegt 

die halbe Erde umspannen würden, 

etwa 4,5 Mio Niederspannungsmaste, 

etwa 140 000 km Hochspannungsleitungen, 

etwa 200 000 km Niederspannungsleitungen, 

etwa 100 000 km Kabelnetz. 
Die Leitungslänge übersteigt die Entfernung Erde — Mond. 
Jetzt verstehen wir, daß das in diesen Netzen angelegte Kapital 
(ohne Kraft- und Umspannwerke) 5 bis 6 Milliarden DM beträgt. 
Zinsendienst, Unterhaltung und laufende Erneuerung machen 
einen wesentlichen Anteil am Strompreis aus. Besonders wirken 
sich heute die außergewöhnlich gestiegenen Materialkosten aus. 
Denn für eine Tonne Kupfer muß heute 10mal so viel wie vor 
dem ersten Weltkrieg bezahlt werden. Trotzdem ist es durch die 
Fortschritte der Technik und Rationalisierungsmaßnahmen ge- 
lungen, den Strompreis innerhalb dieser vier Jahrzehnte auf ein 
Viertel zu senken. 
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Weitschwingend ziehen sich durch das 
Land die elektrischen Hochspannungs- 
leitungen mit ihren Gittermasten, um 
die Menschen auch in den entlegensten 
Dörfern mit Strom zu versorgen; heute 
für uns schon ein gewohnter Anblick. _ 
Wissen wir aber, wieviel Arbeit notwendig ist und welche unge- 
heuren Kosten aufzuwenden sind, um dieses weitverzweigte Lei- 
tungsnetz aufzubauen, zu unterhalten und ständig dem wach- 
senden Elektrizitätshunger anzupassen ? 

Viele Fragen sind zu klären, bis die Hochspannungsleitungen 
mit ihren hochragenden Stahl- und Betonmasten und die Holz- 
mastleitungen, die sich bis zum letzten Gehöft hinziehen, errichtet 
oder das Kabelnetz unter den Straßen der Städte verlegt werden 
können. Fragen wie z.B. Baugrunduntersuchungen, Vertrags- 
abschlüsse mit den Grundstücksbesitzern, Kreuzungen von Post- 
leitungen, Wasserläufen, Tälern oder Bahnen, Forstdurchque- 
rungen, Entschädigungen und Einfügung in das Landschaftsbild. 


uU®, 
Worms 


Gegen 
die 
Schwarzarbeit 


Die Elektrizität ist unbestritten die sicherste und 
gefahrloseste Energiequelle. 

Sicherheit und Gefahrlosigkeit sind aber nur dann 
vorhanden, wenn die elektrischen Anlagen in einem 
ordnungsgemäßen Zustand gehalten werden. 
Leider besteht diese Voraussetzung in vielen land- 
wirtschaftlichen Betrieben nicht, weil in den Kriegs- 
sowie Nachkriegsjahren häufig Ersatzmaterial ver- 
wendet und die Arbeiten von ungenügend ausgebil- 
deten Leuten oder von Schwarzarbeitern ausgeführt 
wurden. 

Die schlechten Installationen sind eine ständige 
Gefahr für Mensch, Vieh. Haus und Hof und müssen 
beseitigt werden. Die Anlagenbesitzer tragen die 
Verantwortung für den Zustand und die Auswirkungen 
Ihrer elektrischen Anlagen. Sie tun deshalb im 
eigensten Interesse gut daran, keine Schwarzarbeiter 
zu beschäftigen und die Mängel in den Installations- 
anlagen so rasch wie möglich beheben zu lassen. 
Berechtigt, Installationen auszuführen und Repara- 
turen an derartigen Anlagen vorzunehmen, sind nur 
die von dem Elektrizitätswerk zugelassenen Elektro- 


Installationsfirmen. 


Wir warnen davor, Schwarzarbeit 
zu beauftragen 


Alle Anlagenteile, die in Schwarzarbeit oder Selbst- 
hilfe errichtet wurden, werden bei der Prüfung durch 
das Elektrizitätswerk vom Netz getrennt und können 
erst angeschlossen werden, wenn sie durch einen 
Fachmann, also einen zugelassenen Installateur, in 


ordnungsgemäßen Zustand versetzt sind. 


Elektrizitätswerk Rheinhessen 
Aktiengesellschaft 


Die wandernde 
| 3 Elektroküche 





Ja, Sie werden staunen! Auch eine Elektroküche kann wandern. 
Das EWR in Worms hat neben einer modernen Lehr- und Versuchs- 
küche auch eine Wanderlehrküche, die ganz elektrisch eingerichtet 
ist. Eine erfahrene Haushaltberaterin, begleitet von einer Volontärin, 
wandert mit der modernen Küche von Ort zu Ort im Versorgungs- 
gebiet der Elektrizitätswerk-Rheinhessen-A.G. In dreitägigen Kursen 
sollen die Hausfrauen lernen wie man „Strom verwendet und nicht 
verschwendet“. Die Elektrohausfrauen sehen diesen Koch- und 
Backkursen -freudig entgegen. da sie nachher manchen guten Rat 
und Wink mit nach Hause nehmen können. Biskuitrollen, Sahne- 
torten, Windbeutel usw. sind die beliebtesten Bäckereien. Liebe geht 
bekanntlich durch den Magen; deshalb kocht eine kluge Hausfrau 
elektrisch und lernt immer gerne etwas dazu. 

Wie eine große Familie sitzen die Hausfrauen am letzten Abend in 
fröhlicher Kaffeerunde zusammen und tauschen gegenseitig ihre 
hauswirtschaftlichen Erfahrungen aus. Die Dankbarkeit der Haus- 
frauen ersehen wir aus dem Gästebuch des EWR. 


Hier ein kleiner Auszug: 


Ach, es war doch ehedem 

mit unsren Herden unbequem. 

Das Kochen und das Kuchenbacken 
war stets verbunden mit viel Plagen. 
Heut’ stehn die Hausfraun ohn’ Beschwerden 
an herrlichen Elektroherden — 

Zur Unterweisung und Reklame 
schiekts EWR aus Worms ’'ne Dame 
die, was ihr wunderbar gelingt, 

ein Loblied auf die Kochkunst singt — 
Wie ist ihr Mann doch zu beneiden, 
dem sie die Speisen wird bereiten, 
sind doch in diesen beiden Tagen 
die feinsten Sachen für den Magen 
aus ihrer Hand gezaubert worden: 
Schweinebraten, edle Torten 
Kartoffeln, die hier gern verfallen 
und doch geschmeckt. den Frauen allen 
Braten, der mit Kohl gedämpft 

und leicht um Anerkennung kämpft, 
denn all die schönen, guten Gaben 
sind über jedes Lob erhaben. 

Man kann es schwerlich wiedergeben, 
es war zuviel, das ist’s ja eben. 
Marmor, Sand- und Biskuitkuchen, 
ach, was mußte man versuchen; 

und bedauernd sah man’s ein, 

daß der Magen viel zu klein — 
Lieber, netter Wormser Star 

wir freuten uns, und das ist war. 

Es grüßt Dich Ober-Hilbersheim 


Dich, Deine Kunst mit diesem Reim. 





